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fjQ
l)el̂ mPleS haVC bren taken of t,le breast ""“ les of broiler, breed I OHMANN, aqe 39 days, and slaughtered after 
M a ?  tr<,nSP°rted ■’PPro>'l™tely 190 km (duration of transport ca. 2 hours), and a waiting time prior to 
- -  0f ca‘ 1 hour- Fxamlned "ere Fhe influences of cooling (group 1 Immediately after slaughter »lth- 

frep7 ° llnq’ tlmCo °f mea5Uremnnt ca- 15 mln P-ra-: RrouP 2 "lth woter cooling, ea. 3 hours p.m.) as well as 
ot,Ct;'"g (,1t ■'t0°C of ca- 2 1/2 ho,,rs) and thawing (A3 hours at *A°C) on the biochemical, physical and sensorlc 
. I - -  °f the ,neat Pnallty (ATP, R-value, length of sarcomeres, water-binding, drip loss as %, pH-value,
fla“ 'r ' CBF0’ r,qor value> drl11 1055 as *» Instron - N, mm, energy -, sensory - juiciness, tenderness,

Vl’ur. total Impression -, colour - Y, X, Z, YI).

qr m0Unt °f ATP was thc hlRhest in group 1 (6,65/ti mol/g) In opposition to it was the ATP decomposition In 
°f the3 flnlshed (0>81/u ™l/g). A decrease of the ATP occured during the freezing period. An exhaustion
clla ' natl,ral "cat phosphates were found after thawlnq, the ATP values were in all groups around 0,63. These 
at h'*VC bee" verlflcd aFs0 b* the R-val**e. Referring the length of sarcomeres there was a tendency that 
1reat'CreaSlnq UmC P’m‘ * shortage of them took Place- The length of sarcomeres (2,53/iim) was slqnlflcantly 
casse-  after thawlnR- Tl,e lowest final pH-values were found in the air-cooled carcasses, the not cooled car-

5 showed significantly higher pH-values. The weight losses Increased with longer time of cooling, at
m, 'hi as well as grilling. The highest drip losses took place at air cooling. The values of the shear force
^  r<! 1 Instron), as a measure for tenderness were the highest after air cooling. Sensory asscssnent. of the
Air r,leSS Sh°*ed ln tendenRY the same expression than the objective tenderness measurements. Tlie three-hour 
Coo)C°°1,nR at prerigor condition revealed certain disadvantages compared with shortly (13 mln p.m.) not 

and water-cooled carcasses regarding the meat quality at produce of deep frozen goods.
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Kn 90 p
j Den «es Brustmuskels von Broilern Rasse Lohmann, die im Alter von 39 Tagen nach einer Anlieferung über 

se ^  km <Transportdauer 2 Std.) und einer Standzeit von ca. 1 Std. zum Schlachten kamen, wurden die Elnflus- 
Kiihlung (Gruppe 1 = nach dem Schlachten ohne Kühlung, HeBzelt ca. 15 mln p.m.; Cruppe 2 = mit Wasser-küm

1/2

üng,

Std.)
ca- 1 Std. p.m. und Gruppe 3 = mit Luftkühlung, ca. 3 Std. p.m.) sowie des Einfrierens (bei -A0°C ca.

und des Auftauens (A5 Std. bei +A C) auf die biochemische, physikalische und sensorische Flelsch-

C ; fenheitOe- ^ Rlgor-Wert, Grillverlust ln 95, Instron - N, mm, Energie Erntet
untersucht (ATP, R-Wert, Sarcomerenlänqe, locker gebundenes Wasser, Drlp in 95, pH-Wert, Farb-

Sensorik - Saftigkeit, Zartheit, Aroma,
ndruck -, Farbe - Y, X, Z, YI). 

le ATp_Mf.
enge lag am höchsten bei der Cruppe 1 (6,65.u mol/g), dagegen war der ATP-Abbau bei der Gruppe 3 fast C|̂det in mol/g). Im Laufe des Einfrierens trat eine Abnahme des ATP ein. Nach dem Auftauen zeigte sich 

äjyj Sc^Öpfung von natürlichen Fleischphosphaten, die ATP-Werte lagen bei allen Gruppen bei 0,65. Diese Ver- 
n^Gn Wurt ên durch den R-Wert bestätigt. Bei der Sarcomerenlänge bestand eine Tendenz zur Verkürzung mit 

^ * n^er Zeit p.m. Nach dem Auftauen war die Sarcomerenlänge (?,53^um) signifikant größer. Die luftgekühl­
tere ac^ ^ eKörper diesen die niedrigsten End-pH-Werte, die nicht gekühlten signifikant höhere Werte auf.
Drjp (*es ^uftauens als auch beim Grillen nach längerer Kühlung nahmen die Gewichtsverluste zu. Der höchste 
ffcp rlust trat bei Luftkühlung auf. Die Werte der Scherkraftmessung (Instron) als Maß für die Zartheit wa- 

Luftkühlung am höchsten. Sensorisch ermittelte Zartheit hatte in der Tendenz gleiche Aussage wie die 
(I5 VCn Zartheitsmessungen. 3-stündige Luftkühlung im Prärigor-Zustand brachte gegenüber den kurzfristig 
Zijqjj ^ p«w.) nicht gekühlten und den wassergekühlten Schlachttierkörpern (1 Std.p.m.) gewisse Nachteile be- 

<*er Eleischbeschaffenheit bei der Herstellung von tiefgefrorener Ware.
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L ’ i n f l u e n c e  de 1» r é f r i g é r a t i o n  e t  de l a  congé l a t l on but l a q u a l i t é  de ln  v ian de  du 
p o u le t  nouveau p a r  l e s  c a r a c t é r l o t i q u e s  b io c h im iq u e s  p h y s iq u e s  e t  s e n s o r i e l l e s  
M ila n  R l s t i c ,  J a c e k  K i jo w a k i ,  L o t h a r  Schon
L* I n s t i t u t  F é d é r a l  de R e c h e rc h e  s u r  l a  v ia n d e ,  Kulmbach RFA
Aux 9 0  é c h a n t i l l o n s  p ro v e n a n t  du m u scle  de p o i t r i n e  du p o u le t  nou veau , du typ e "Lohmann 
â g é s  de 39 j o u r s ,  q u i  o n t  é t é  t r a n s p o r t é s  de p l u s  de 15 0  km / l a  d urée  de l a  t r a n s p o r '  
t a t i o n  2 h e u r e s /  e t  gu i  o n t  é t é  a b a t t u s  a p r è s  une h e u re  de r e p o s ,  c ’ e s t  à ceo  é c h a n t l  
I o n s  q u ’ on a  exam iné l ’ i n f l u e n c e  de l a  r é f r i g é r a t i o n  /  1  e r  groupes  l ’ a b a t t a g e  sans 
r é f r i g é r a t i o n ,  l a  d urée  de l a  m esure  à . p . p .  1 5  min " p o s t  m ortem ",  2 ème groupes 
r é f r i g é r a t i o n  p a r  l ’ eau à . p . p .  1 .  h e u r e ,  p o s t  mortem" e t  3 ème gro u p e :  r é f r i g é r a t i o n  
p a r  l ’ a i r  à . p . p .  3 h e u r e s  " p o s t  m o r t e m " . /  a i n s i  q u 'o n  a c o n s t a t é  l ’ i n f l u e n c e  de l a  
c o n g é l a t i o n  / à  -  40  C° à . p . p .  2 1 / 2  h e u r e s /  e t  l a  d é c o n g é l a t i o n  / 4 5  h e u r e s  à +4 C /  
s u r  l a  q u a l i t é  de l a  v ia n d e  du p o u l e t  nouveau p a r  l e s  c a r a c t é r i s t i q u e s  b io c h im iq u e s ,  
p h y s iq u e s  e t  s e n s o r i e l l e s  /A TP, v a l e u r - R ,  lo n g u e u r  d es  s a r c o m è r e ,  r é t e n t i o n  de l ’ eau, 
d é g o u tte m e n t  en %, v a l e u r  de pH, d eg ré  de l a  c l a r t é ,  v o le u r  de r i g o r ,  p e r t e  de 
g r i l l a g e  en %, I n s t r o n  -  N, mm, é n e r g i e ,  l ’ i m p r e s s i o n  s e n s o r i e l l e ,  c a r a c t è r e  ju te u x »  
t e n d r e t é ,  arom a, l ’ i m p r e s s i o n  d ’ e n s e m b le ,  c o u l e u r ,  Y , X . Z . Y . I /  La q u a n t i t é  de l ’ ATr 
é t a i t  l a  p l u s  é l e v é e  au groupe p r e m ie r  / 6 , 6 5 u m o l / g /  au c o n t r a i r e  l a  „d écom p osit ion  
de l ’ ATP é t a i t  en t r a i n  d ’ ê t r e  t e r m i n é e  / O , 8 1  u m o l / g /  au groupe I I I  erae. Au c o u rs  de 
l a  c o n g é l a t i o n  i l  s ’ e s t  p r o d u i t  l a  d é c o m p o s i t io n  de l ’ ATP. Apres l a  d é c o n g é l a t i o n  
s u r v e n a i t  une e x t é n u a t i o n  dans l a  q u a n t i t é  de p h o s p h a te  n a t u r e l  de l a  v ia n d e  e t  l e 0 -e0 
v a l e u r s  de l ’ ATP é t a i e n t  dans c h a q u e s  g ro u p es  0 , 6 5 .  Çes t r a n s f o r m a t i o n s  ont é t é  prou 
même p a r  l a  v a l e u r - R .  Quant à l a  lo n g u e u r  des  s a r c o m è r e s  on a  o b s e r v é  une d im in u t io n  
p a r  l ’ a u g m e n ta t io n  de l a  d u rée  " p o s t  m o rtem ".  Après l a  d é c o n g é l a t i o n  ont é t é  l e s  
lo n g u e u r e s  d es  s a r c o m è r e s  / 2 , 5 3  um/ s i g n i f i c a t i v e m e n t  p lu s  g r a n d e s .  L e s  c o r p s  n b a t tu  
r é f r i g é r é s  p a r  l ’ a i r  d o n n a ie n t  l e s  v a l e u r s  de pH f i n a l e s  l e s  p l u s  b a s s e s  q u i  é t a ie n t  
parm i l e s  c o r p s  non p as  r é f r i g é r é s  d es  v a l e u r s  s i g n i f i c a t i v e m e n t  p lu s  é l e v é s .  Après 
lo n g u e  r é f r i g é r a t i o n  l e s  p e r t e s  de p o id s  s ’ a u g m e n ta ie n t  pendant l a  d é c o n g é l a t i o n  a i n 
que p end ant  Î e  g r i l l a g e .  La p l u s  grand e p e r t e  ds d é g o u t t a g e  i n t e r v e n a i t  au c a s  de 
r é f r i g é r a t i o n  p a r  l ’ a i r .  Après l a  r é f r i g é r a t i o n  p a r  l ’ a i r  l e s  v a l e u r s  de l a  mesure 
e f f o r t  t r a n c  
La t e n d r e t é ,
t a t  que l e s  m e s u res  o a j e c i x v e s .  na  r e i r i g e r a u o n  p a r  i - a i r  p e n a » n t  p n e u r e s  onu» - ,  /g 
p r e r i g o r  a  p r é s e n t é  c e r t a i n s  d é s a v a n t a g e s  c o n t r e  l e s  c o r p s  a b a t t u s ,  non p as  r é f r i g ere 
/ 1 5  m in .  a p r è s  l a  m o r t /  e t  r é f r i g é r é s  p a r  l ’ eau / I  h e u re  api’è s  l a  m o r t /  quant a la  
q u a l i t é  de l a  v ia n d e  dans l e  c a s  de l a  p r o d u c t i o n  d e s  p r o d u i t s  c o n g é l é s .

BjHUHHHe OXJiaSfleHHH H 38M0P8KMB3HHH H8 K8R6 CTBO MHC8 « OH 0XHMMR6CKH6. 3)H3HqeCKHe 
H0JienTHR6CKH6 CBQilCTBa qunjiHT (îpofljiep.
MHJIAH PHCUM, fTCEK KHflOhuKH » JIuTTAP UIËH.
iejepaTHBHHfl HccnenoBaTenBCKHtî HHCTMiyT mhchoB npoMHnuiBHHocTB, r.Kyntu(5ax,|f P l . jpgH- 
39-jHeBHHx imnJiHT <3pottjiep m na JIoxm8hh rpaHcnopTHpoBami Ha paccTOHHHe 150 k m  /Bpeitf 

cnopTHpoBKH 2 u a ca / , BaieM nocne oshoto qaca otshxh  ohh nonajajm  Ha yflott. y 90 o(5pa8^^ 

rpy^HOfl mudhîh minnHr nocne y(3oa HccneaoBajiH BJiHHHHe oxia*fleHHH ( I.rpynna=  ycJoM â®8 ^

BaifleHHH, BpeuH HBMapeHHH qepea 15 MMHyT nocne CMepra; 2 .rpynna=  c boæhhhm oxflaxÆ®1̂ ^  

npn(5Jin3HT6JiBH0 qepes qac nocne cuepTH} 3 .rpynna = c B03syniHNM oxnaxjjeHHeM, npHÔAHBH ^  
qepea 3 qaca nocne c m c p t h ) ,  aaMopaxHBaHHH ( -40°C npnôn .2 ,5  qaca) u pasuopaxHBaHH® ^  
qacoB, +4?C) Ha KaqecTBO umca, <5i/ioxnMiiqecKne,<i)H8nqecKiie h opraHoneniHqecKHO cbo£'cT j[ocTh , 

/ATP, 8naqeHne R , anima capKOMepa, cnatîo cBH3anHSH Boaa, 3HaqeHne pH, CTeneHB CBeT 

3HaqeHne Pnrop, nOTepn npH oxnaxaeHim b Hh ctpo h  -  H,m m , BHeprim, opraHonenTHH®cK

3$$eK T ,co q H o cT B,p H xn o cT B , apcmaT, BHemHHÎi BHfl, H B e i ,  * » X » Z , ï I .  _ nvnnB naciaen j e S0fl'
C8M8H BUC0K8H BenHqHHa AÎri 0HA8 B I . r p v n n e (6,65 MOAB/r), B TPeTB®̂ „ ^ ^ n S a o Î c n D  P8»?n
ATI! no,gjn noHHOCTBD 38K0Hqn aocb ( 0,081 MonB/r). B xone 8a“°Pa*BBai™8 2P°aHaqeHH8 *¿2* Bernie AT n. nocne pa3MopajkHB8HHH ecTSCTBeHHuti aanac $oc$aTOB mhcb HCiomuncH, 3H BpeHe’' 
b Kaiflofl rpynne Oh m  0,65. 3th B3MeH6HHH flOKa3UBanTCH h BHaqenimMH « . o Pocr0- Hl)ji nocne CMepTH y aahhh capKOMepoB HaOnioaanacB TeHieHmia yKopoqeHim. nocns paBMOp *«OTH8 capKOMepoB (2,53 m)C5IJJI8 3HaqHM0 doABine.ySotiHue XHBOTHUe c *0 3 W;hhm owa« oe. 30 jaBaah HavtfioAee HH3K06 sHaqeHHe pH, KOTopoe b cnyqae HeoxJiaxuaeMHx ouao 3 Haq«M o8p8Çj5> 
BpeMH p83M3p8XHB8HMH nOCAB AAHTeABHOTO OXJiaXAeHÏIH, B TBKXB IipH MapKe nOTBpH Beca J>g3J Aïi.HaHÔOAee BUcoKan noTepn npH oreKSHHH HaGAĉ aabcb b CAyqae BoanymHoro ox̂ axs HOg o* jara no phxjiocth, HSMïpeHHHe c nouonB» HHcipoHa, 6hah HancîoAce bhçokii0 nP8/"upoeHHĵ Jny11 Aa*fleHHH.upraHOAenTnqecKH onpenejieHHaa puxaoctb cooTBeTcmoBana ooteRTHBiiBiM w»  ̂0 i.ir 3-qac0B0e B03aynH0e oxAaxaeHHe b cocothhhh npepnrop HMeno HejocTaTKH no opaBHe nofl u 2.rpynnoS b othodi0hhh KaqecTBa mhcb npH nonyqeHHH saMopoxeHHOti npojyKnnn.
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1»j.1r derjMlMuiKl und des FInf rIrrens auf biochemisch,-, physikalische und sonsorIsehe Kl Itrrlcn der 

^^¡bcarlidf fenheit bei Broilern

llAN HiSTIC, .3ACLK K I J O W S K I u n d  LOTHAR SCHÖN

') - r»5t,ilt für r lelschforschung, Kulmbach, Bundesrepublik Deutschland
|I!tt'ut of Animal Products Technology, Agrlcultu-al Academy of Poznan, Poland

--¿eittüoa
|laltu9C moi*<‘rne CeflügelSchlachtereien erreichen eine uchlachtkapazltat bis zu 100.000 Stück pro Tag. Zur Tr- 
tUf b q dor Uelschqualltät Ist es notwendig, die frisch geschlachteten Schlachttlerkörpcr, deren Kernlompera- 
v„n dl ^  '3° C 1,egt’ Uchst bald zu kühlen. Oie Kühlung erfolgt mittels Wasser, Luft oder Gasen. Abhängig
sehtr. m An<Jehotsn,s,anl1 der Schlachttierkörper, ln dem sie ln den Verkehr gebracht werden, werden sie unter- 

^llcl' OOkühlt. ITrollerfletsch lag Im Oahre 1977 mit einem Verbrauch von 316.000 t an erster Stelle, das 
dnn ’9 kq vom gesamten Ceflügelfletschverbrauch pro Kopf der Bevölkerung (9,2 kg). Davon entfielen 28,8 % auf 
!*l ^ qe,mtsfusland frisch (gekühlt). In dieser Arbeit wurden Flnflüsse unterschiedlicher Kühlmedien und -dauer 

0 lorn auf biochemische, physikalische und sensorische Kriterien der Heischhosehaffenhelt untersuch!.

p *— Kt J e h a nd Kinn und Methoden

Htustmuskulatur von Broilern, Rasse Lohmann, Im Alter von 39 Tagen, unter kontrollierten Bedingungen 
iibe*‘ oa. ISO km (Ti ansportdauer 7 Std.) transportiert, Standzeit ca. 1 Std., standen Tür dir llnler-

n /llr Verfügung. Die Tagestemperatur am Schlacht tag bewegte sich zwischen .b" und .10°C. Der Schlachtpro-
d''üerte ca. IS Hin.

Dlo ^
QfUj) achttlerkürper der Gruppe 1 wurden gleich nach dem Schlachten untersucht, Heßzelt ca. IS Min. p.m.; bei 
kühJ||ri ? erf°lgten die Untersuchungen nach der Wasserkühlung, Meßzeit ca. 1 Std. p.m.; ln Gruppe 3 nach der Uuft-

'̂ ten ..

Ii,tlii _ M1"- elnc Wassertemperatur von +5° bis +8°C; die erreichte Kerntemperatur betrug +10°C. Für die Luftkiih

n1> Meßzeit ca. 3 Std. p.m. Für die Wasserkühlung stand eine Tauchkühlanlage zur Verfügung, die in der 
? Ph<ise eln«-' Wassertemperatur von +18° bis *10°C für die Dauer von 10 bis 12 Min.hatte, ln der zweiten für

,f'l"PeP)S5lmen dl<? SchlachttiprkörPer ln Kartons mit Deckel eine Schockfrostanlage 3 Std. bei -80"C; die Kern- 
|)anachdt"r lag danach bei +2°C. Anschließend folgte das Einfrieren bei -80°C über einen Zeitraum von 2 1/2 Std.

UrdRn *1® 18 Tage bei -30°C gelagert. Nach Jeder Probenentnahme wurde die Brustmuskulatur In flüssigem 
«t,, Plngefroeren und bis zur Untersuchung bei -30°C gelagert. Die Schlachttlerkörpcr wurden aufgelaut ln
*'tflz»<. '^Sc*'rank Mi11 +8 C 85 Std. und anschließend untersucht. Es wurden folgende Merkmale zu unterschiedlichen’feiten erfaßt.

Merkmal Meßzeit p.m. Wiederhol.Je Probe Verfahren bzw. Meßgerät
ATP

H-Wert
Sarcomerenlange

15 min, 1 h 
3 h, 2,85 h, 
3,5 h, 5,5 h, 
18 Tg.

2 x nach 3AWÖRFK, et al. 
(1970)

wie oben 2 x nach HOMIKEL, et al. (1977)
15 min, lh, 25 x Phasenkontrastjnessunq

locker qebund. Wasser
3 h, 18 Tg. 
18 Tg. 2 x nach HOFMAWI (1975)

^erntemperatur 
°rlp ln * 
PH-Wert

18 Tg. 1 X Dlg.Tcmp.Meßgerät,Fa. Sümann
18 Tg. 1 X Gewtchtsdlfferenz
18 Tg. 2 x Dig.pH-Netcr 6S0, Fa. Knick

Farbhelligkelt 
"Igor/Konsistenz 
lelschfarbe 

Grlllverlust ln * 
objektive Zartheit 
bensorik

0|„

18 Tg. 3 x Göfo-Gerät , Fa. Schütt
18 Tg. 3 x Rlgormrtcr (SYBf SSMA, 1966)
18 Tg. 2 x HunterIah-Gerat (D 25 D 3 M)
18 Tg. 1 X Gewichtsdifferenz
18 Tg. 2 x Instroo (1180)
18 Tg. 6 x semantisch nummerische Inter­

vallskala von f» bis 1

Daten wurden anhand der einfaktorJeiien Varianzanalyse mit 3 Stufen und  • inlorsrhledl leben 
dom f-Wert und t-Test überprüft.
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Versuchscrgebnlssc uni! Diskussion 
l)ln Silciiosiiitrlpliosph.it(AIF*)-Henqe l.iq dm höchsten bei der Gruppe I mit 6,65 ^uMnl/g, dagegen war der ATI’-Abbild
bei der Gruppe 1 fdst beendet (0,8| .uMol/g, Tdb. 1). Oie Cruppe 2 zeigte etwas niedrigere Werte als die erste 
(5.72); Unterschiede zwischen den Gruppen waren hoch signifikant (p> 0,001). Mach dem Einfrieren trat eine Ab­
nahme des ATP ein (x =¿,17, s -l,bl). Mach dem Auftauen zeigte siel» eine Erschöpfung von natürlichen rielsil’P1’'’51' 
pliatcn, die ATP-Werte ligen Im Durchschnitt bei x 0,6!> (s 0,OJ).01e festgcstelIte ATP-Menqc deckt steh mH 
den Ergebnissen anderer Autoren, sie liegt gleich nach der Schlachtung zwlsrhen 9,? bis 5,7 ^uMol/q, I Std. nach 
der Tauchkühlung bol b,3 .uMol/g (DE FREMERY, et al., I960; WOOO, et a!., )97b; GREY, et al., 1977; IIAMtt, 1977). 
Eine Relfungsphase Ist auch bei Geflügelfleisch notwendig, allerdings kann sie bei der Kühlung, dem Einfrieren 
oder Auftaucn stattfInden. Sie verläuft schneller als bei anderen Tierarten; im Ourchschnltt dauert der Rigor 
bei llrol lern 2 - 3 Std.(JUNGK, et al. 1970; WOOO, et al., 197b; HANG LEE YiJ.et al., 1978; HEIN/, 1976; HAMM,1977t 
WHITING, et al., 1975). Die Cruppe 3 ergab hinsichtlich des R-Wertes die höchsten Werte, die mit der gleichen 
Gruppe der ATP-tlenqe Identisch Ist. Im Laufe der weiteren Behandlung waren bezüglich des R-Wcrtes Unterschied'1 
sowohl zwischen den Gruppen als auch Innerhalb der Gruppen vorhanden.Noch dem Einfrieren lagen die Cruppenm!ttel- 
werte bei x = 1,17 (s = 0,12) und nach dem Auftauen bei x r I,32 (s = 0,03). Die Sarcomerenlängc war größer bd 
kürzerer Kühlunq p.m.. Zwischen den Gruppen bestand ein Unterschied (x = 2,08, s - 0,07 zu x - 2,53, s 0,0b). 
Mach RIIDOICK, et a). (1975) wurde die Sarcomerenlängc Im prä-, in- und postrlgor gemessen!1,86, 1,5b u. 2,29y"n')- 
Diese Werte stimmen ln der Tendenz mit den eigenen überein. Das locker gebundene Wasser ln ûl führte zu keine« 
Aussage; die Meßwerte lagen Im gleichen ßerelch wl*- bei EHTNGER (1978).

Oer Durchschnittswert dir Kerntemperatur lag nach dem Auftauen bei tl,6)°C (Tab. 2). Der Drlp-Verlust war et"1' 
höher bei der Gruppe 3. Die Gruppe l ergab nach dem Auftauen signifikant höhere End-pH-Wertc als die Gruppe 3- 
Wasserkühlung führte zu einem dunkleren Earbton als Luftkühlung; die Unterschiede waren jpiioch nicht sign!fIkan' 
(Tab. 2). Der Rigor-Wert lag bei allen Gruppen auf gleichem Niveau. Die Fleischfarbe, gemessen mit dem Hunter)*' 
Gerät, gibt Helligkeit (Y), roten (X) und gelben Earbton (Z) sowie den Gelhgrad-Index (YI - Yellowness-Inde*) *'n 
(Tab. 3). Eine eindeutige Tendenz bezüglich der Veränderung der einzelnen Komponenten der Fleischfarbe konnte 
nicht festgestellt werden.
Die Ergebnisse der objektiven Zartheitsmessungen decken sich mit der sensorischen Analyse (Tabb. b, 5). 1
kühlunq ergab höhere Meßwerte und zeigten somit eine höhere Zähigkeit an. Oie günstigsten Meßwerte der Scher 
kraftmessung wurden bei der Last und Energie der Gruppe l festgestellt (Tab. b). Del den sensorischen Date 
war nur die Zartheit signifikant.(Tab. 5). Abhängigkeiten mit unterschiedlichen Vorzeichen konnten zwischen 
untersuchten Kriterien nachgewiesen werden: g ^

4 .5

Drip in % Zartheit - 0,72 51,bO (n = 30)

Last Zartheit * - 0,70 b8,88

Energie Zartheit - 0,79 61,66

Last Energie i 0,83 69,b5

Zartheit Cesamtelndruck t 0,72 51,58

Y X i 0,998 99,57

ATP R-Wert - 0,977 95,bl (n = 90)
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4.5

LJj)elle 1; Mlttelwerte der blochemischen und physlkalIsetien Merkmale In dcr IJrustmuskiilatur von Rrollern 
•tean values of the biochemical and physical characterlstlcr. In tlte breast muscle of broiler

Handlung
n

ATP ûMol/q

X 5

R-\Vert 

x s

Scire omr re n 1 änqe 
. il m

X 5

locker qelmndenes 
W.isser u!

; f 5

Cr, \ f 15 min p.m. 10 6,65a 0,87 0,87d 0,04 7,l4d 0,79
Cr- 2, 1 Std p.m. 10 5,7?b 1,0? 0,90*’ 0,04 7,10* 0,78
Cr. 3> 3 Std p.m. 10 0,81C 0,70 i ,?sb 0,03 ?,oia 0,15

Or, i 1 » n.d.Clnfrleren 10 7,09d 0,87 l,14C 0,07
Cr, ? 10 3,6?e 7,08 l,07nd 0,14
Or, 3

10 0,80of 0,1? 1.31° 0,0?
— ___

Cr- 1, n.d.Auf lauen 10 0,63q 0,04 1,35 f 0,05 ?,49b 0,77 17.5 5,86
Cr. 2

10 0,64^ 0,04 1,31® 0,01 ?.5Cb 0,77 70,0 10,69
Cr. 3

10 0,69cl 0,08 1,30bh - ? ,53b 0 ,1? 77,3 11,78

Total 90 2 ,40 7,40 1,17 0,18 7,30 0 , w 18,3 10,18
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lohe Ile 2: Mittelwerte der physikalischen Merkmale 
Mean values of physical characteristics

nach dem n Kerntem- Drip in pH-Wert Farhhe11 - R i g o r -

Auf tauen peratur % ligkeit Wert^^,

Gruppe 1 10 1.51 0,93a 5,99a 66,9 12,8
Gruppe 2 10 1,75 l,10a 5,85ab 68,6 12,3
Gruppe 3 10 1 ,6 2 2,06b 5,80b 65,5 12,3^

Total 30 1,63 1,36 5,88 67,0 12̂ ^

F-Wert 0,73 12,22+++ 5,88++ 1,25 2,79

Tabelle 3; Mittelwerte der Fleischfarbe 
Mean values of the~color of meat

n.d. Auf tauen n Y X Z YI

Gruppe 1 10 19,01 20,35 14,68 5,50
Gruppe 2 10 19,81 21,08 15,66 5,23
Gruppe 3 10 19,82 21,04 15,57 5,24

Total 30 19,55 20,82 15,30 5,32

F-Wert 0,56 0,49 1,00 1,90
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Mittelwerte der objektiven Zartheitsmessungen sowie des Grill­
verlustes

Vaiues of the objective tenderness measurements as well as grill losses

n Grlllver- 
lust In %

I n s t
Last/N

r o n 
Weg/mm F nergie

Spe ! 
Cr,JPPe 2
Ste 3

T°tai

10
10
10

19,i*2 
20,15 
21,29

8,02a 
8,65a 
13,̂ 8b

I4,25a
15,
16,10°

53,10e1 
62,10l) 
92,90°

30 20,29 10,05 15,25 69,37

0,90 19,27 Mf 11, «<♦ ' 44 2<t,3f,+ 'f

V u  s
n Value

Mittelwerte der sensorischen Daten 
s of the sensory data

&  *.
n Saftigkeit Zartheit Aroma

Cesamt-
elndruck

¡ >  » 

V  3

10
10
10

3.6
3.6
3.7

4,8a
V 7 a
».3b

4,3
,̂2
4,1

4,2
4,1
4,0




